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El «Curso práctico de Jardinería y Horticultura» es una publicación semanal que en forma de fascículo acompaña 
las ediciones de los días martes de edsradecz. Al término de la publicación se pueden coleccionar dos tomos: 
el | «Jardinería» y el || «Horticultura». 


El tomo de «Jardinería» contiene y desarrolla los siguientes temas: 


+ Multiplicación de plantas. 

+ Cómo crear un pequeño jardín. 
+» Árboles para pequeños jardines. 
+ Un jardín de fácil cuidado. 

» El año en color. 

+ Jardinería en macetas de exterior. 
+ Jardinería en macetas de interior. 
» Césped. 


El tomo de «Horticultura» comprende: 


+ Labores preparatorias: Compra y almacenamiento de semillas, rotación de cultivos, cava, abonos... 
* Hortalizas de cosecha propia: Acelga, espárrago, alcaucil, berenjena, haba, arveja, remolacha, repollo, 
pimiento, zanahoria, coliflor, apio, pepino, lechuga, cebolla, papa, espinaca, tomate, rábano, champiñón... 
* Hierbas: Albahaca, laurel, perejil, ajo, eneldo, hinojo, orégano, menta, romero, salvia, tomillo, estragón... 
* El cuidado del cultivo: Aclareo, trasplante, desherbaje, nutrición, riego, acolchado, pulverización, protección del 
cultivo, recolección, almacenamiento... 


Esta autorizada serie de manuales está diseñada para encontrar rápidamente una solución a cualquier problema, 
repleta como está de información e ilustrada íntegramente a todo color. 
El equipo de autores está compuesto por jardineros y horticultores expertos que escriben con conocimiento de causa 
sobre los posibles problemas y los muchos placeres de la jardinería y la horticultura. 
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JUDIAS (Chauchas, habas, porotes y arvejas) 


Aunque todos conocen las judías, su clasificación todavía es desconcertante. Palabras como «alubia» 
y «habichuela» se emplean para describir tanto a las semillas maduras como a las variedades que las 

roducen. Los catálogos americanos contienen agrupaciones poco familiares tales como snap, pole y 
lima y se necesitaría un capítulo entero para explicar el significado de todos estos términos; sin embar- 
go, el esquema inferior le ayudará a aclarar los principales conceptos erróneos. Las judías constituyen 
un grupo inapreciable tanto para el cocinero como para el coleccionista de hechos singulares —las 
judías se encontraron junto al hombre prehistórico y la antigua favorita inglesa, la judía trepadora, 
se cultivó solamente como una planta ornamental y no como una verdura Dont finales de la época 
victoriana. 
















JUDÍA VERDE 


y Inca, ostring 

UU), snap bean (EE.UU). Otros nombres: ie rd english bean 
Casi todas las variedades son arbustivas, pero (EE.UU, 

pueden adquirirse algunas variedades trepadoras Todas las variedades son arbustivas 


(tutor) 
Xx 









Verde Flageolet Haricot 
haricot vert (Fr.) Flageolet (Fr) Haricot sec (Fr.) 
snap bean Green shell bean Dry shell bean 
(EE.UU). (EE.UU) (EE.UU.) 
Se cuecen y se Sólo se consumen las Sólo se consumen las 


consumen las vainas semillas (cocinelas semillas (cocinelas 
las semillas e 









JUDÍA TREPADORA NTULAS DE JUD 


Otro nombre: trepador escarlata Tipos disponibles: judía Mung, judia Adzuki 


Casi todas las variedades son trepadoras (tutor), 
AN 


pero pueden adquirirse una o dos a: 
Plántulas 


















JUDÍA DE LIMA 


A. 7 
ON 


Pueden adquirirse variedades arbustivas y 
trepadoras (tutor) 
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CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


Actual size 





Puntos a considerar 














Duración esperada de la germinación: 














Número aproximado por cada 100 g: 













Cantidad necesaria por doble hilera 
de 3 m 














Producción esperada por doble hilera 
de 3 m: 

















Índice de longevidad de la semilla 
almacenada 

















Tiempo aproximado entre la siembra 
de otoño y la cosecha: 













Tiempo aproximado entre la siembra 
y la cosecha: 

















Facilidad de cultivo 









CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e El suelo ideal debe ser fértil y tener un buen drenaje; sin embargo, 
prácticamente todos los suelos permiten un cultivo adecuado siem- 
pre que no sean muy ácidos ni estén anegados. Si es necesario, abo- 
ne con cal en invierno. 

e Escoja una parcela bastante soleada en la que no se cultivaron judías 
el año anterior. Cave en otoño si va a sembrar durante la primavera. 
Añada al suelo compost o estiércol descompuesto si éste no fue en- 
riquecido por la cosecha anterior. Aplique un fertilizante general apro- 
ximadamente una semana antes de sembrar. 





Existen varias formas de cultivar una cosecha para recolec- 
tar a finales de verano. La siembra de finales de 'otoño 
(«Aquadulce» o «The Sutton») proporcionará judías a prin- 
cipios de primavera, pero puede sufrir graves pérdidas en 
un invierno riguroso. Sólo intente sembrar en otoño si su 
parcela está protegida, bien drenada y el invierno no es ri- 
guroso. Es más seguro sembrar bajo campanas a mediados 
de invierno 

La siembra del cultivo principal empieza a finales de invier- 
no y luego prosigue a intervalos mensuales hasta mediados 
de primavera, para proporcionar de ese modo semillas du- 
rante el verano. 


HABA 


Es una de las hortalizas más antiguas y más fáciles de cultivar. De cada semi- 
lla brotan tres o cuatro tallos de sección cuadrada; las variedades estándar 
alcanzan aproximadamente 1,20 m de altura y las enanas oscilan entre 30 y 
45 cm. En algunas variedades las flores, olorosas y de color blanco y negro 
dan lugar a vainas coriáceas, cortas y anchas, mientras que en otras las vai- 
nas son largas y estrechas. En el interior de éstas se encuentran las semillas 
—redondas o arriñonadas, blanquecinas o verdosas, según la variedad elegi- 
da. Si ha cuidado el cultivo la cosecha puede empezar a mediados de prima- 
vera; si la siembra del cultivo principal se realiza de forma corriente a princi- 
pios de primavera, podrá recolectar a principios de verano —las primeras judías 
del huerto que honrarán su mesa. Los científicos consideran que no se trata 
de un tipo de judía (está íntimamente relacionada con una planta forrajera) 


¡971 110) 





SIEMBRA 








U197:19]08] CULTIVO 


€ Durante la primera fase de la vida del cultivo es muy probable que 
deba escardar regularmente para controlar el crecimiento de las ma 
las hierbas; no obstante, no es necesario regar antes de la floración 
Cuando las vainas se están llenando debe regar copiosamente si el 
tiempo es seco. 

e Es muy poco probable que las variedades de crecimiento alto preci 
sen algún tipo de tutor. Coloque estacas a intervalos de 30 cm, des 
de un extremo al otro de cada hilera, y luego únalas mediante un 
cordel. 

e Cuando empiecen a formarse las primeras habas despunte los 7 cm 
apicales de cada tallo. Esto asegurará una cosecha temprana y tam- 
bién un cierto grado de control sobre el pulgón negro. Si el ataque 
continúa, reprima esta grave plaga pulverizando acefato. 

e Una vez finalizada la cosecha, entierre las plantas en el suelo para 
proporcionar un inapreciable abono fresco. 


¡00H 10910] 


e Si cultiva habas con fines culinarios, recuerde que no está tratando 
de ganar un premio en un concurso. Si deja que las vainas alcancen 
su tamaño máximo obtendrá semillas grandes y duras. 

e Empiece a recolectar cuando las primeras vainas tienen una longitud 
de 5 a 7,5 cm y cocínelas enteras. 

e Recolecte las habas para desgranar cuan- 

empiezan a mostrarse a lo largo de 
la vaina, pero antes de que la cicatriz de 
cada haba desgranada haya empezado a de- 
colorarse (debe estar blanca o verde). 

e Elimine cada vaina de la planta tirando enér- 
gicamente hacia abajo. 


Cicatriz 
no negra 



























Véase la clave de los simbolos en la página 9 





LA COCINA 


Muchas verdulerías no venden habas de primera clase. La su- 
perficie externa de las vainas presenta, con frecuencia, man- 
chas negruzcas y la piel de las semillas no puede comerse por- 
que es demasiado dura, No permita que su cultivo alcance este 
lamentable estado: cocine las habas recién recogidas o guár- 
delas para emplearlas más tarde congelándolas o secándolas. 
La operación de salar consiste en colocar alternativamente ca- 
pas de 1,5 kg de habas con capas de 1/2 kg de sal en un tarro 
grande 

CONGELACIÓN: es una verdura excelente para congelar, especialmen- 
te las variedades verdes. Lave las habas a fondo y luego blanquéelas du- 


rante tres minutos. Congélelas en bolsas de polietileno o en recipientes 
rígidos. Consúmalas preferentemente antes de un año. 


Variedades de VAINA LARGA 


vaina contiene de ocho adiez, semillas arriñonadas (existen variedades 


VARIEDADES 


Las vainas, largas y estrechas, cuelgan hacia abajo alcanzando una longitud aproximada de 40 cm. Cada 
verdes y blancas). Es el mejor 
grupo por su resistencia, producción temprana, exposición y cosechas máximas. 
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ALMACENAMIENTO: guárdelas en una bolsa de polietileno en el 
frigorífico: las habas se mantendrán frescas durante una semana. Si 
las guarda en una cesta agujereada en la cocina se conservarán tres 
o cuatro días. 


COCCIÓN: las vainas pequeñas se tratan como las judías verdes 
se cocinan enteras y luego se cortan diagonalmente en tiras. Las vai 
mas más maduras deben desgranarse y las habas jóvenes se dejan 
hervir unos 10 min en agua salada. Habas, un poco de mantequilla 
fundida y panceta frita, es la combinación recomendada por los ex 
pertos. Si las habas están demasiado maduras y tienen una cicatriz 
de color marrón o negro, elimine las pieles coriáceas después de la 
cocción y antes de servirlas. Pueden servirse enteras, con su interior 
de un intenso color verdoso o blanquecino, en forma de puré o como 
una sopa de verano. Las vainas y las habas no son las únicas partes 
comestibles: las hojas superiores pueden cocinarse como espinacas 
(véase pág. 43). 





«AQUADULCE» (blanca): se trata de la variedad 
más popular para sembrar en otoño. Alta, prolífica, 
muy resistente (es una haba excelente para congelar). 


«IMPERIAL GREEN LONGPOD» (verde): esta va- 
riedad alta tiene escasos rivales debido a sus cose- 
chas máximas y a sus vainas extralargas. Tiene fama 
universal, pero la variedad «Relon» puede desban- 
carla 


«RELON» (verde): es una planta enorme: sus vain- 
nas, de una longitud superior a los 50 cm, contienen 
diez habas. Es apropiada para congelar y aun mejor 
para los concursos). 


«HYLON» (blanca): es una de las variedades más 


recientes que destaca por ser la planta de vainas más 
largas. 


«IMPERIAL WHITE LONGPOD» (blanca): según 
los expertos esta vieja variedad supera a las demás 
en producción y por su capacidad de ganar concur- 
sos; sin embargo, tiene una rival en «Hylon». 


Variedades WINDSOR 


Las vainas son más cortas y más anchas que las del grupo anterior de vainas largas. Cada vaina contiene 
de cuatro a siete habas redondeadas (existen variedades verdes y blancas). Se trata del grupo con mejor 


«BUNYARD'S EXHIBITION» (blanca): no es 
la variedad más grande, ni la más larga ni la más 
exquisita. Se trata sólo de una antigua favorita 
totalmente fiable (buenas cosechas, buen sabor 
y adecuada para congelar). 

«MASTERPIECE LONGPOD» (verde): se tra- 
ta de una variedad de recolección temprana con 
habas verdes y de un sabor excelente (muy re- 
comendada para congelar). 

«EXPRESS» (blancoverdoso): es una de las 
variedades de maduración más rápida (escójala 
si piensa sembrar a principios de primavera). Es 
famosa por su resistencia. 

«SUSSEX WONDER LONGPOD» (blanca): es 
una variedad de recolección temprana y prolifi- 
ca, famosa por la anchura de sus vainas. 
«RED EPICURE» (castaño rojizo): es una va- 
riedad bastante diferente de las demás: las ha- 
bas de color rojizo se vuelven amarillentas duran- 
te la cocción. Tiene un sabor característico. 









sabor. No son aconsejables para sembrar en otoño y tardan más en madurar que las variedades de vaina 


larga. 

«GREEN WINDSOR» (verde): es una variedad 
resistente, famosa por su sabor. Ha producido 
numerosas subvariedades, que intentan ser un 
poco mejores («Imperial Green Windsor», «Un- 
rivalled», etcétera) 


Variedades ENANAS 


«WHITE WINDSOR» (blanca): es la variedad de se- 
milla blanca equivalente a la anterior. Se trata de otra 
antigua favorita con subvariedades modernas de 
nombre más largo: «Broad White Windsor». «Giant 
White Windsor», «Imperial White Windsor», etcétera 


Las variedades enanas, arbustos libremente ramificados de 30 a 45 cm de altura, son una elección muy 
apropiada en las zonas expuestas o en las que no hacen falta las variedades altas. Existen plantas a elegir 


para cultivar bajo campanas. 

«THE SUTTON» (blanca): es la variedad ena- 
na más popular. Ha recibido muchos elogios y 
el comentario más usual es «ideal para jardines 
pequeños». 


«BONNY LAD» (blanca): no hay muchas diferen- 
cias entre esta variedad y «The Sutton»; sin embar- 
go es bastante más alta (40 a 45 cm, comparado con 
los 30 cm de la anterior) y las habas son de ojo blanco. 
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JUDÍA VERDE (Chaucha) 


Las judías verdes son unas hortalizas muy elogiadas en los libros de horticultura 
y en los catálogos de semillas, pero en algunos lugares se cultivan preferentemen- 
te las judías trepadoras. En Europa la haricot verd es la reina durante todo el vera- 
no, pero en Gran Bretaña se considera como un cultivo suplente hasta que puedan 
recolectarse las judías trepadoras. La judía verde no es autóctona de Francia sino 
que procede de América del Sur. Se trata de una planta anual, semi-resistente que 
no puede soportar las heladas. Precisa de un ambiente cálido y no soporta los sue- 
los arcillosos. Es una planta bastante decorativa y por ello puede cultivarse en el 
jardín. Las variedades estándar son plantas muy ramificadas y con flores rojizas, 
rosadas o blanquecinas, las cuales forman vainas verdes de 10 a 15 cm de longi- 
tud. Existen variaciones: es posible comprar tipos con vainas amarillentas pur- 
púreas así como variedades que trepan y que pueden alcanzar la altura de las ju- 
: días trepadoras. En los últimos años se han introducido muchas variedades y 

también nuevas ideas respecto al esparcimiento —se recomienda sembrar las se- 

millas mucho más cerca de lo que aconsejaban los libros de horticultura antiguos. 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 0 SIEMBRA 









CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Proteja las plántulas de las babosas y escarde con regularidad para 
limitar el crecimiento de malas hierbas durante las primeras etapas 


no plante antes de la época Ñ 4 
Puntos a considerar: :bmendada (la semilla se pudrirá de la vida del cultivo, 


en un suelo frío y húmedo) e Entutore las plantas con ramas cortas o estacas para evitar que se 
Duración esperada de la germinación: ia ds ao: Emplee ramas o una red de plástico en las varie- 


Número aproximado por cada 100 g: e No es necesario pulverizar las flores para asegurar que cuajarán co- 




















» rectamente. No obstante, es esencial humedecer las raices para ase- 
Cantidad necesaria por hilera de 3 m: gurar un desarrollo máximo de las vainas y una época de recolección 
F larga. Durante o después de la floración riegue copiosamente y con 

Producción esperada por hilera de regularidad siempre que el tiempo sea seco. 
4 m (veriecados arbustivas): * Realice un acolchado alrededor de los tallos a finales de primavera. 
Prodi esper hil Después de recolectar las vainas, abone las plantas con un fertilizan- 
3m edades poli > te líquido. De este modo, podrá obtener una segunda cosecha muy 





Indice de longevidad de la semilla agradable pero, por supuesto, más pequeña. 


almacenada: 
Tiempo aproximado entre la siembra y | 300130101) 


la cosecha: 

e Empiece la recolección cuando las vainas tengan aproximadamente 
Facilidad de cultivo: il 10 cm de longitud. Una vaina puede recolectarse si se rompe fácil- 
mente cuando se dobla y antes de que aparezcan protuberancias in- 
dicadoras de madurez a lo largo de toda su longitud. Recolecte va- 
rías veces a la semana para evitar que muchas vainas maduren —de 
¡10 este modo la recolección continuará durante 5 a 7 semanas. 
Tenga cuidado de no desatar las plantas cuando recolecte: sostenga 
* Las judías verdes pueden cultivarse en cualquier suelo siempre que no sea los tallos cuando arranque las vainas o bien córtelas con unas tijeras. 
muy arcilloso o ácido. Si es necesario, abone con cal durante el invierno. e Para obtener las judías secas (haricots) se deja que las vainas adquie- 
e Escoja una parcela bastante soleada, protegida de los vientos fuertes yen ran un color pajizo en la planta y luego se cuelgan en el interior para 
la que no se hayan cultivado judías durante el año anterior. Cave en otoño que se sequen. Cuando las vainas se hayan vuelto frágiles y empie- 
y añada compost o estiércol descompuesto. Prepare el semillero unos dos cena partirse, se desenvainan las judías y se dejan sobre un papel 
meses antes de sembrar y en ese momento aplique un fertilizante general de periódico durante algunos días. Guarde las judías en un recipiente 

tal como Nitrophosca Azul especial. hermético. 




















CALENDARIO 






e Si desea una cosecha temprana siembre una variedad de ma- 
duración rápida a mediados de pa Si quiere reco- 
lectar las judías antes de que finalice la primavera deberá cul- 
tivar las plantas bajo campanas. Coloque éstas en la posición 
adecuada a finales de invierno y siembre las semillas, en el 
suelo protegido con las campanas, a principios de primave- 
ra. Retire éstas a finales de primavera. 

e Siembre a mediados de primavera el cultivo principal. Si siem- 
bra consecutivamente hasta finales de primavera obtendrá 
vainas hasta principios de otoño. 


una cosecha a fines de otoño siembre a principios de 
verano y proteja las plantas con campanas a finales de éste. 
















Siembra 















Cosecha 


















































EN LA COCINA 


Para degustar judías muy sabrosas y tiernas, escoja vainas jó- 
venes y cocínelas antes de que haya transcurrido una hora des- 
de su recolección. Algunas veces encontrará que las vainas han 
sido recolectadas más tarde y las judías de vaina aplanada se 
vuelven fibrosas al madurar. Lo mejor es desgranarlas y tra- 
tarlas como alubias —las judías verdes frescas se cuecen como 
los guisantes. Si se deja que transcurra más tiempo y permite 
que las vainas maduren en la planta, podrá desgranarlas y se- 
carlas con el fin de obtener habichuelas para consumir durante 
el invierno. 

CONGELACIÓN: se trata de una verdura excelente para congelar. Lave 
y corte las vainas jóvenes y blanquéelas durante 3 min (23 min 
si las judías están troceadas). en bolsas de polietileno o en 
recipientes rígidos. Consúmalas preferentemente antes de un año. 
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ALMACENAMIENTO: consérvelas en una bolsa de polietileno en 
el frigorífico: las judías verdes se mantendrán frescas durante una se- 
mana. Si las guarda en una cesta agujereada en la cocina se conser- 
varán tres o cuatro días. 
COCCIÓN: enteras o troceadas —a gusto del consumidor. En gene- 
ral las judías pequeñas de vaina redondeada se consumen enteras y 
las del tipo grande de vaina aplanada, cortadas en trozos de 2,5 cm. 
En cualquier caso, lave y corte sus extremos con un cuchillo afilado. 
Hiérvalas en salada durante 7 min (judías enteras) o 5 min (ju- 
Fran troceadas). Sírvalas calientes como verdura o frias como ensa- 
SE le gustan las alubias cultive una variedad 


apropiada (véase apar- 
tado inferior) y prepárelas como se describe en la página 16. Para co- 
cinarlas, ponga las alubias en agua fría y lleve ésta hasta la ebulli- 
ción. Apague el fuego y déjelas reposar durante una hora. Escúrralas 
y sirvalas calientes o bien como una ensalada aderezada con aceite 
y vinagre. 


La mayoría de las variedades son unos arbustos compactos de 30 a 45 cm de altura de 1,75 a 2 metros. 


Variedades VERDES 


Nur 


vaina aplanada 


Constituyen el grupo más popular que incluye gran número de variedades nuevas y viejas. Las más cono- 
cidas son generalmente las variedades «Inglesas» o de vaina aplanada (planas, bastante anchas y que 
se vuelven fibrosas al madurar). Los tipos de vaina redondeada generalmente no son fibrosos. 


«THE PRINCE»: denominación muy apropiada ya 
que se trata de la judía verde más popular. Presenta 
un crecimiento enano, vaina aplanada y se recomien- 
da para exposiciones. 

«MASTERPIECE»: se trata de otra antigua favorita 
de vaina aplanada, apropiada para sembrar tempra- 
no. Según los expertos, es una excelente judía para 
uso corriente. 

«CANADIAN WONDER»: es un cultivo resistente 
de vaina aplanada (en otro tiempo fue popular pero 
actualmente no se encuentra en muchos catálogos). 
«TENDERGREEN»: es quizás, y con razón, la judía 
de tipo vaina redondeada más popular. Temprana, 
no fibrosa, excelente para congelar y prolífica. 
«LOCH NESS»: es una variedad de vaina redondea- 
da, no fibrosa y más resistente al frío que las demás. 
«CORDON»: es otra variedad resistente, capaz de 
soportar condiciones que no soportarian las viejas fa- 
voritas. Presenta vaina redondeada, no fibrosa y pro- 
duce cosechas abundantes (desciende de «Glamis». 
«FLAIR»: esta variedad de vaina redondeada es fa- 
mosa por ser la judía más temprana. 


Variedades COLOREADAS 


vaina blanco amarillenta 


Las vainas coloreadas tienen el valor obvio de la novedad, pero también presentan ventajas prácticas. 
Se visualizan en la época de la cosecha y las blancoamarillentas no fibrosas tienen un sabor excelente. 


«MONT D'OR» (amarillenta): las vainas redondea- 
das, de unos 18 cm, tienen una pulpa blanquecina 
y contienen semillas negras. Se consumen enteras 
(muchos las consideran como las mejores vainas blan- 
coamarillentas). 

«KINGHORN WAX» (amarillenta): de vainas blan- 
coamarillentas, no fibrosas y famosa por su sabor. 
La pulpa es amarillocremosa. 


VARIEDADES 





Mia 


vaina redondeada 


«PROS-GITANA»: una judía redondeada, estre- 
cha y no fibrosa. 


«PHOENIX CLAUDIA»: es una variedad de vai- 
na redondeada recomendada en suelos arenosos 
y de siembra muy temprana. 


«REMUS)»: es una variedad de vaina redondea- 
da algo diferente: las vainas están por encima de 
las hojas. Muy tierna (puede consumirse fresca). 


«CHEVRIER VERT»: es la variedad de alubia 
más popular. Se encuentra en muchos pero no 
en todos los catálogos. Pueden consumirse tier- 
nas como alubias secas de color cremoso. 


«BLUE LAKE»: es la variedad trepadora más po- 
pular. Sus tallos de 1,5 m de altura proporcio- 
nan numerosas vainas redondeadas con semillas 
de color blanquecino. Las semillas pueden secar- 
se como alubias. 


«GARRAFAL ORO»: es otra variedad trepado- 
ra cuyas vainas son distintas (esta planta produ- 
ce vainas aplanadas de 20 cm de longitud). Su 
sabor se describe como «distinto» y «poco 
común». 


purpúrea 


«ROYAL BURGUNDY» (purpúrea): es una va- 
riedad bastante compacta (30 cm) con vainas re- 
dondeadas purpúreas que al cocinarse se vuel- 
ven verdosas. 

«PURPLE-PODDED CLIMBING» (purpúrea): 
tiene una altura de 1,5 m. Es ornamental debido 
a sus vainas colgantes de color purpúreo que se 
vuelve verdoso durante la cocción. 
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JUDÍA TREPADORA (Chaucha) 


La judía trepadora o judía escarlata pertenece al grupo de hortalizas que pueden 
verse por todas partes durante el verano — trepando sobre tiendas de bambú, re- 
des de plástico o alrededor de cuerdas o estacas rígidas. Las vainas, largas y apla- 
nadas, son las judías predilectas de los cultivos caseros; una elección acertada si 
se considera que una doble hilera de 3 m puede producir 27 kg o más, desde me- 
diados de verano hasta que llegan las primeras heladas intensas del invierno. Desde 
luego no conseguirá esta cosecha si cultiva las judías trepadoras como un cultivo 
«fácil», tal como describen algunos catálogos. Para este fin, es neceario preparar 
el suelo a fondo durante el invierno y también regar semanalmente en tiempo 
seco cuando hayan empezado a formarse las vainas. Es necesario que se recolecte 
cada dos días a finales de verano, incluso aunque tenga que desechar las vainas. 
Deje que algunas vainas maduren para que cese la floración —molesta pero inevi- 
table. Las judías trepadoras son unas prolíficas productoras de alimento fresco, 
pero además son decorativas: una hilera formará una pantalla densa y hermosa, 
y una tienda cubierta de judías situada junto a una bordura es muy atractiva cuando 


está totalmente en flor. 
| SIEMBRA 
















































Tamaño real 
A— —»————> 


Se requieren tutores fuertes. El método corriente 
Consist tene: w doble hilera de estacas inclinadas | 
y cruzadas entre sí, sostenidas con una barra horizontal 

atada a lo largo del borde. Como método alternativo, 
emplee estacas de bambú verticales y plante una judía | 
an su base. También puede extender redes o cuerdas 
+ entre las estacas verticales, pero es diricil mantener esta 
Producción esperada por doble hilera 7 k estructura rígida 
de 3 m: 9 


e AMET CUIDADOS DEL CULTIVO 


proce anal entre la siembra 12 a 14 semanas e Ate flojamente las plantas jóvenes a los tutores, tras lo cual trepará por sí mis: 

El ma. Protéjalas de las babosas. 

iso ala e Escarde con regularidad -el acolchado ayudará a conservar la humedad. 
(requiere tutor, Cuando aparezcan las primeras vainas, riegue periódicamente si el tiempo es 

Facilidad de cultivo: preparación a fondo del seco. No se preocupe de pulverizar para favorecer la polinización (es una pa- 

suelo y recolección traña). Abone, de vez en cuando, con un fertilizante liquido durante la esta- 
continuada) ción del cultivo. 


e Corte los ápices de las matas cuando éstas alcancen la parte superior de los 


: tutores. Al final de la estación, entierre las raíces y la base de los tallos. 
CAR ERISTICAS DEL SUELO : 
RECOLECCIÓN 


elas judías trepadoras no prosperan en un suelo mal drenado 
y estéril. Tampoco es apropiado un suelo ácido —si es nece- € Coseche periódicamente cuando las vainas alcancen un tamaño apropiado (15 





A 
Duración esperada de la germinación: 7 a 14 días 








Número aproximado cada 100 g 9 











Cantidad necesaria por doble hilera 20 
de 3 m g 




















sario, abone con cal a finales de invierno. a 20 cm) pero antes de que los granos que contienen empiecen a hincharse. 
e Escoja un lugar protegido, donde la densa sombra proyecta- Si corta las vainas según lo indicado, podrá cosechar durante unas ocho se- 
da por las plantas no sea un problema. Cave en otoño y aña- manas de forma continuada. Esto requiere cosechar cada dos días (la pro- 


da una cantidad abundante de compost o estiércol descom- ducción cesará si deja que algunas vainas maduren). 
puesto. Rastrille un fertilizante unas dos semanas antes de e El problema es que quizá tendrá un exceso de judías en alguna etapa (véase 
sembrar o plantar. apartado de «Almacenamiento» de la pág. 19). 


(07:10) 


temo | ino emo | ooo | 








El método estándar de cultivar las judías trepadoras consis- 
te en sembrar las semillas al aire libre cuando no existe peli- 
gro de heladas. Siembre siempre algunas semillas extra en 
los extremos de las hileras (emplee estas plántulas como tras- 
plantes para llenar huecos) 


En algunas regiones frías, una segunda siembra a finales de 
primavera le asegurará una cosecha a principios de otoño. 


e Con frecuencia, las judías trepadoras se obtienen plantan- 
do plántulas al aire libre cuando no existe peligro de hela- 
das. Estas plántulas se compran (asegúrese que han sido co- 
rrectamente endurecidas) o se producen semtyando semillas 
en un invernadero a principios de primavera. Este método 

de plantación de asiento es muy recomendable en las zonas 

más frías. 









Siembra 
lexterior) 



















Siembra 
(invernadero) 




















Cosecha 


Véase la clave de los simbolos en la página 9 












<<. 


EN LA COCINA 


Sin lugar a dudas, Vd. se enfada cuando prepara judías trepadoras, compra- 
das en la verdulería, y encuentra que no son tiernas. No permita nunca que 
esto ocurra con su propia cosecha: recolecte las vainas cuando aún son dema- 
siado pequeñas y, por lo tanto, antieconómicas para el horticultor que persi- 
gue fines comerciales. El mejor método para conservar el exceso de judías es 
congelarlas lo más rápidamente posible —si no dispone de congelador, puede 
secar las vainas y desgranarlas. Estas semillas se tratan como habichuelas para 
consumir en invierno (véase pág. 17) o se salan (capas alternas de 1,5 kg de 


judías troceadas y 1/2 kg de sal). 


CONGELACIÓN: lave y corte los extremos de las vainas jóvenes y luego trocéelas. Blan 
quéelas durante 2 min, déjelas enfriar, escúrralas y congélelas en bolsas de polietileno o en 
recipientes rígidos. Consúmalas preferentemente antes de un año. 


VARIEDADES 


Judías trepadoras ALTAS 


mi color. 








Casi todas las matas alcanzan los 2,5 a 3 m de altura y producen vainas entre 25 y 50 cm (para exposición, 

no para preparaciones culinarias). Crecen sobre tutores altos y, por lo general, la flor es rojiza. La variedad 

bicolor («Painted Lady») y las variedades de color blanquecino y rosado se obtienen por autopolinización 
-algo para tener en cuenta si es que está decepcionado por la escasez de vainas de años anteriores. 


«ACHIEVEMENT»: es una excelente variedad de ex- 
posición debido a sus vainas largas y rectas. Se reco- 
mienda para congelar. 

«ENORMA»: es una forma perfeccionada de «Prizewin- 
ner» (produce la clase de vainas que ganan premios en 
los concursos de horticultura). El sabor es superior al co- 
rriente. 

«RED KNIGHT»: es una variedad no fibrosa de flores 
rojizas, lo cual es poco común. Tiene buen sabor y es 
indicada para congelar. 

«MERGOLES»: flores y semillas de color blanco y vai- 
nas no fibrosas. Es una elección excelente para prepa- 
raciones culinarias. Trasplanta bien, congela bien y la 
época de cosecha es larga. Es posible que en su catálo- 
go de semillas encuentre que esta variedad está susti- 
tuida por «Desiree» ya que no existe gran diferencia en- 
tre ellas. 

«STREAMLINE»: es una vieja favorita, segura y toda- 
vía popular. Una variedad de cosechas abundantes aun- 
que será difícil para las variedades viejas defenderse del 
atractivo de las nuevas judías trepadoras no fibrosas. 
«BUTLER»: es una variedad incluida en el nuevo grupo 
de judías trepadoras sin fibras. Tiene fama por su vigor 
y porque las vainas son muy carnosas. 


Judías trepadoras RASTRERAS 


«SCARLET EMPEROR»: es una variedad muy 
popular: judías rectas y largas producidas con an- 
terioridad al cultivo principal 

«KELVEDON MARVEL»: es una variedad de re- 
colección temprana, ya que produce muchas vai- 
nas cortas unos catorce días antes que las varie- 
dades estándar. 

«SUNSET»: no puede pasar por alto esta varie- 
dad: las flores tienen un pálido color rosado y se 
autopolinizan. Produce una cosecha muy tem- 
prana y se recomienda para congelar. 

«FRY»: es una variedad con flores blanquecinas 
que trasplanta bien y produce vainas sin fibras. 

Sorprendentemente, se encuentra en muchos li 

bros de horticultura pero en pocos catálogos de 
semillas. 

«PAINTED LADY»: esta variedad tiene flores de 
color blanquecino con bordes rojizos. A pesar de 
que las vainas son bastante cortas, es una plan- 
ta atractiva para formar una pantalla decorativa 
en el jardín. 

«CRUSADER»: esta variedad a menudo se de 

nomina «judía trepadora del expositor» debido a 
la excepcional longitud de sus vainas. 





Algunas variedades («Kelvedon Marvel», «Scarlet Emperor» y «Sunset») que presentan un crecimiento alto, 
a veces se siembran a una distancia de 60 cm y se cultivan como matas bajas y muy ramificadas. Esto se 
consigue despuntando los tallos principales cuando alcanzan unos 30 cm de altura. Los brotes laterales se 
recortan semanalmente y los tallos se sostienen mediante unos tutores bajos. En este caso, las vainas apare- 
cen antes que en las trepadoras y además no existe el trabajo de colocar tutores altos. Pero hay desventajas: 
el periodo de recolección es corto, la cosecha es relativamente baja y las vainas están curvadas y sucias. 


Judías trepadoras ENANAS 


Existen dos variedades enanas disponibles, cuyas matas alcanzan unos 45 cm de altura y sus vainas, una 
longitud de 20 cm. Estas plantas pueden cultivarse a una distancia de 15 cm, en hileras de 60 cm de anchura 
Constituyen una buena elección si hay problemas de espacio; sin embargo, las cosechas no pueden compa- 


rarse con las de las variedades trepadoras equivalentes. 

«HAMMOND'S DWARF WHITE»: es la ver- 
sión de floración blanquecina de la popular «Scar- 
let» —a veces se menciona en las revistas y en 
los libros. 


«HAMMOND'S DWARF SCARLET»: es una 
variedad popular de flores rojizas y de recolección 
temprana. La época de cosecha puede abarcar 
muchas semanas si se recolecta regularmente. 


ALMACENAMIENTO: guárdelas en una bolsa 
de polietileno en el frigorífico: se mantendrán 
frescas durante una semana. Si las guarda en la 
cocina, en el interior de una cesta agujereada, se 
conservarán tres o cuatro días 


COCCIÓN: el método estándar de cocción de 
las habichuelas es el siguiente: primero lave y cor 
te los extremos de las vainas y arranque las fi 
bras laterales; corte las vainas oblicuamente en 
trozos de 5 cm y déjelas hervir en agua salada 
durante 5 ó 7 minutos. Finalmente escúrralas y 
sirvalas calientes, recubiertas con un terrón de 
mantequilla. Según los expertos es mejor hervir 
las vainas enteras y luego cortarlas. Asegúrese 
que el agua no deje de hervir y mantenga el reci 
piente tapado para que no pierdan sabor, calidad 


Streamline 





| Hammond's Dwarf Scarl 
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Las variedades de pimiento que están adquiriendo 
popularidad son las grandes y dulces. En la actuali- 
dad, estos frutos de sabor dulce se usan mucho en 
las ensaladas y también en las preparaciones culi- 
narias, mientras que sus parientes, los chiles, peque- 
ños y muy picantes, continúan siendo mucho me- 
nos populares. El pimiento es pariente del tomate 
y precisa unas condiciones de cultivo similares —es 
un cultivo de invernadero pero puede cultivarse al 
aire libre en zonas poco frías si hay buenas condi- 
ciones climáticas y se protege con campanas duran- 
te las primeras etapas del crecimiento. Los pimen- 
teros alcanzan unos 90 cm de altura en el 
invernadero y unos 60 cm al aire libre. Los frutos 
están maduros cuando están hinchados y verdes. Si 
los frutos se vuelvan rojizos en la planta no aumen- 
tará su sabor. 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


Duración de la germinación: 14 a 21 días 





Producción esperada por planta: 6 a 10 frutos 





Indice de longevidad de 


lasemilla almacenada 5 años 





Tiempo aproximado entre 


la siembra y la cosecha: 18 semanas 





es dificil al aire libre (precisa 
protección y bre Y 
abonados periódic: 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


Facilidad de cultivo 








* El cultivo al aire libre requiere una parcela soleada y protegida con 
un suelo fértil y bien drenado. Añada fertilizante antes de plantar. 

e En el invernadero se cultivan en macetas de 20 cm llenas de com- 
post o se plantan en bolsas de crecimiento (tres por bolsa). 





SIEMBRA Y PLANTACIÓN 






e Cultive las plántulas en el invernadero con una temperatura entre 15 y 21 *C, Siembre 
dos semillas en una maceta de turba llena de compost. Elimine la plántula más débil. 
















Siembra y plantación 
(cultivo al ai 





libre) 


PIMIENTO 





CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Durante el crecimiento, es necesario replantar varias veces hasta 
que las plantas tengan el tamaño apropiado para plantarse en lu- 
gar definitivo. 

e Pulverice las plantas periódicamente para protegerlas de la araña 
roja y estimular el cuajado de los frutos. Precisan algún tipo de so- 
porte —ate los tallos a estacas o bien a alambres horizontales. No 
es aconsejable despuntarlas. 

* Riegue periódicamente pero no deje el compost de las macetas o 
de las bolsas empapado. Cuando los frutos empiecen a hincharse, 
añada abono rico en potasio cada vez que riegue. 





e Recoja los frutos cuando estén hinchados, verdosos y brillantes. 
Córtelos a medida que los precise (un pimiento verdoso maduro 
se vuelve rojizo a las tres semanas de permanecer en el invernadero). 


Los pimientos dulces tienen numerosos usos en la coci- 
na. Los anillos estrechos pueden ser un ingrediente cru- 
jiente en las ensaladas de verano, o bien pueden freírse 
y servirse como una verdura caliente. Los pimientos tro- 
ceados pueden asarse a la parrilla como parte integrante 
del kebab o añadirse a cocidos o estofados —los pimien- 
tos verdes y rojos son ingredientes esenciales de la rata- 
touille [estofado de verduras francés). También puede em- 
plearse el fruto entero: llénelo de carne picada o de trozos 
de pollo, por ejemplo, y déjelo cocer al horno. 
ALMACENAMIENTO: guarde los pimientos en un recipiente rí- 
gido cerrado Etre cnc los pal 


en se con- 
servarán frescos durante dos semanas. 
corte el tallo y la zona 


COCCIÓN: lave ue los 1108, 
adyacente. Quíteles las y la médula interna. Si va a coci- 
narlos, blanquéelos en agua hirviendo durante 5 min antes de re. 
llenarlos o de añadirlos a la cazuela. 


VARIEDADES 


«CANAPE»: escoja esta variedad si desea culti- 
var pimientos al aire libre, incluso aunque los fru- 
tos sean pequeños. Es prolífica y temprana. 
«NEW ACE»: se trata de una variedad muy apro- 
piada en todos los aspectos: temprana, de pro- 
ducción elevada y más tolerante al frío que la ma- 
yoría de las otras variedades. 


«GYPSY»: este nuevo hibrido F, se considera 
un perfeccionamiento de «Canape» y es muy ase- 
quible. Según los catálogos se caracteriza por 
«maduración temprana» y «cultivos inmensos» 
«GOLD STAR»: es la variedad apropiada si de 
sea distinguirse de los demás: los frutos madu 
ros son de color amarillo ranúnculo 


AS 


AE 
mireia etica 

Los pimientos rojos son susceptibles a la araña 

roja: preste especial atención a las manchas pá 

lidas y de color de bronze de las hojas. En el en- 

vés pueden encontrarse arañas muy pequeñas. 

Pulverice copiosamente Acarstin o Triple Acción 








El pulgón verde puede atacar tanto a los cultivos 
de invernadero como a los del aire libre. Para so 
lucionar este problema pulverice Lithocin 





Siembra y plantació. 






nm 
(cultivo deinvernadero) 





Cosecha 






Vease la clave de los simbolos en la página 9 






L re 
Se caracteriza por la aparición de manchas os- 
Curas en la base de los frutos (con frecuencia se 
presenta cuando se usan bolsas de cultivo y ge- 
neralmente se debe a un riego incorrecto). 
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GUISANTE (Arveja) 


El guisante verde fue la primera hortaliza que se enlató. Fueron también las primeras hortalizas que se con- 
gelaron con éxito y actualmente son más populares que cualquier otra verdura congelada. Pero ni estos pro- 
ductos en conserva ni los adquiridos frescos en las tiendas, a los que hay que desgranar, saben tan bien 
como los guisantes de cosecha propia. La razón es bastante sencilla: tan pronto como se arranca un fruto 
de la planta, el contenido en azúcar del guisante empieza a transformarse en almidón. Si desea probar lo 
buena que puede ser esta verdura, coseche los frutos cuando los guisantes sean bastante pequeños y antes 
de una hora hiérvalos, una vez desgranados, durante 10 min en una pequeña cantidad de agua a la que 
se ha añadido una ramita de menta. Por desgracia, y bastante a bitcmniedo, La guisantes son decepcionantes 
como cultivo hortícola. La producción puede ser bastante escasa respecto al área ocupada, y si el suelo es 
pobre o el tiempo caluroso puede parecer que, por la cantidad obtenida, no vale la pena el esfuerzo realiza- 
do. La clave del éxito consiste en leer todas las instrucciones antes de comprar un paquete de semillas, y 
en sembrarlas rápidamente en el suelo en primavera. Existen muchos tipos y, a primera vista, su clasifica- 
ción es compleja: lisos o arrugados; altos o enanos; muy tempranos, tempranos o de cultivo principal. No 
plante nunca guisantes en suelos fríos y húmedos, asegúrese de que el suelo sea fértil, auyente los pájaros, 
pulverice cuando sea necesario y, con espacio, habilidad y las variedades apropiadas, podrá obtener guisan- 
tes frescos en su huerto desde mediados de primavera Duc principios de otoño. 


9 P 
ga, $0 


GUISANTE GUISANTE 
VERDE LISO VERDE RUGOSO 
(seco) (seco) 


CARACTERÍSTICAS 


Si las semillas deben sembrarse a principios de primavera, tráte- 
las con un desinfectante fungicida para semillas. 


“ee 
Duración de la germinación: 7 a 10 días 
[amero soosmedo por vo: | 10m] 
Cantidad necesaria por hilera de 3 m: 1 di (100 cm3) 
Producción esprada por hilera de 3 m: 
Índice de longevidad de la semilla 
enada: 


Tiempo aproximado entre la 
siembra de otoño y la cosecha: 
Tiempo aproximado entre la 
siembra de primavera y la cosecha: 


dificil (se necesitan 
soportes, una 
preparación 
minuciosa del suelo y 
cosechas regulares). 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e Si el suelo es pobre, la producción será decepcionante. Es 
necesario que éste tenga una estructura buena, el humus 
adecuado y suficiente cal para garantizar que no sea áci- 
do. No añada demasiado fertilizante: un abonado nitroge- 
nado abundante será más perjudicial que beneficioso. 

e Escoja un lugar abierto en el que no haya cultivado gui- 
santes por lo menos durante dos estaciones. Cave la tierra 
en otoño, o a principios de invierno, e incorpore dos cu- 
bos llenos de estiércol descompuesto o compost por cda 
0,8 m? de suelo. Aplique un abonado ligero de fertilizante 
general, poco antes de la época de siembra. 


Facilidad de cultivo: 


«DY 


GUISANTE 


COMETODO ESPÁRRAGO 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


6 Inmediatamente después de la siembra debe proteger el surco de la acción de 
los pájaros. No confíe en un repelente químico: coloque un entramado de hilos 
negros de algodón sujetos a estacas cortas o una malla de plástico. Puede co- 
locar ramitas en la superficie, pero lo mejor son las protecciones de tela metálica. 

e Escarde periódica y cuidadosamnete para limitar las malas hierbas. Cuando las 
plántulas tengan unos 8 cm de altura, inserte ramitas al lado de los tallos para 
que sirvan como apoyo. No posponga esta operación: si deja que los tallos 
caigan desordenadamente sobre la superficie del suelo, es probable que las ba- 
bosas causen daños graves. Las variedades de crecimiento alto y mediano pre- 
cisarán un soporte adicional: coloque verticalmente una red de plástico fuerte 
al lado de cada hilera. 

e Riegue durante el período de sequía estival. Aplique un acolchado de recortes 
de césped sin herbicida entre las hileras para conservar la humedad. 

e Pulverice las plantas con fenitrotión siete o diez días después del inicio de la 
floración para evitar guisantes carcomidos. 


RECOLECCIÓN 


e Una vaina puede recolectarse cuando los granos se hayan hinchado pero an- 
tes de que éstos entren en contacto entre ellos. En este estadio, comience a 
cosecharlas empezando por las vainas más bajas y progresando hacia arriba. 
Emplee las dos manos, una para sujetar el tallo y la otra para arrancar la vaina. 

e Coseche periódicamente —si se dejan madurar las vainas en la planta, la pro- 
ducción total disminuirá gravemente. Si recoge demasiadas, cocínelas inme- 
diatamente y ponga el exceso en el frigorífico o bien congélelas. 

e Una vez recolectadas todas las vainas, emplee los tallos para efectuar un com- 
post. Deje las raíces en el suelo. 

e Si desea guisantes secos, deje madurar las vainas en los tallos. Cuando el tiempo 
sea húmedo, desarraigue las plantas y cuélguelas en haces en el interior hasta 
que las vainas maduren. 

e Recoja las vainas «cometodo» cuando tengan una longitud de unos 8 cm y 
los granos empiecen a desarrollarse. Y los guisantes espárrago, cuando ten- 
gan una longitud de 2,5 a 4 cm 
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ALMACENAMIENTO: consérvelos en bolsas de polietileno en 
el frigorífico: los guisantes se mantendrán frescos durante tres 


- Tal como describen los libros de horticultura, esta verdura ha sido, COCCIÓN: anteriormente se ha psecrito: el todo estándar bo 
mn ? icos Sibi pants coa 3 petits pois rancaise. 
1 ona pco componnz ba e Ed de mus, UR PC pu 
r la actualidad casi todos los prefieren frescos. Coséchelos antes o Sd oo ol 
que maduren y cocínelos tan pronto como sea posible después — cucharonas de agua, un poco de mantequilla y una pizca de azú- 
lección, No los hierva demasiado (10 min son suficientes] cat. durante unos 10 min en una ke] tapada. Al menudo los gui 
> use demasiada agua. El tratamiento a seguir con los guisantes santes hervidos se sirven como una verdura calieny , Pero 
rado comercios es diferente: también son un ingrediente muy útil para la ensalada, Si dl 
a O AA le un plato sconórico, encontar rectos ais de puré de guisantes 
la. na — pasa Í a 
4 rés para eliminar así la fibra. Lee valo po Acometodos trescds 
CONGELACIÓN: emplee guisantes jóvenes. Desgránelos ocn Guerras cagao, coro Ios e oencul, Ls 
la lran- '. a y 
te) ¡Ouro Eos, escúralo  conglls en bots de olsueno en ec tes de su consumo: hiérvalos o cocínelos al vapor durante 5 mi- 
temente antes un le nutos. 








Cosecha de mediados a finales de primavera 






Elija un lugar protegido —espere algunas pérdidas si el lugar es frío y está ex- 
puesto. Cultive una variedad lisa («Feltham First» es apropiada para una siembra 
de principios de primavera y tardía), «Meteor» tiene una fama excelente por su 
resistencia. Proteja las plántulas y las plantas con campanas. 





























Cosecha de finales de primavera a principios de verano 





Siembra 
Si siembra a finales de invierno, escoja una variedad lisa o una variedad rugosa 
muy temprana como «Kelvedon Wonder», «Beagle» o «Early Onward». Si siem- 
bra a finales de invierno o principios de primavera, elija una variedad rugosa tem- 
prana (normalmente se escoje «Onward», pero «Hurst Green Shaft» es una al- 
ternativa buena) 




















Cosecha 





Cosecha de mediados de verano 









Emplee una variedad rugosa de cultivo principal —no se guíe por la forogat 
de la parte anterior del paquete sino por las ilustraciones de la posterior. Si dis 
pone de poco espacio, elija un guisante de altura media como «Senator» (deje 
la variedad «Alderman» para los que puedan aprovechar 150 cm entre hileras) 














Cosecha de otoño 





Los guisantes frescos son especialmente bien recibidos a finales de verano y prin- 
cipios de otoño, cuando ha terminado la época de cosecha principal. La época 
de siembra abarca desde finales de primavera hasta principios de verano. Debe 
elegir el tipo adecuado, una variedad rugosa muy temprana resistente al mildiu. 
Ni «Kelvedon Wonder» ni «Pioneer» lo defraudarán. 



















Cometodo y petit pois 





Siembre cuando el suelo haya empezado a calentarse a principios de primavera 
—la siembra puede retrasarse hasta mediados de esta estación. Ni «cometodo» 
ni «petit poís» han llegado a popularizarse como los familiares guisantes verdes 
(si su centro de jardinería no tiene las semillas deberá pedirlas por correo) 





















Guisante espárrago Siembra 









Siembre a mediados de primavera de modo que las plántulas aparezcan después 
de las últimas heladas. Efectúe surcos de 2,5 cm de profundidad, separados unos 
40 cm entre si, y siembre a intervalos de 15 cm. La época de cosecha normal- 
mente empieza a mediados de verano y prosigue durante muchas semanas. 


VARIEDADES 


Variedades LISAS 


Las semillas se mantienen lisas y redondas una vez secas. Todas son muy tempranas, más resistentes y de ma 
duración más rápida que otras variedades y más capaces de soportar condiciones de cultivo pobres que las va 
riedades rugosas. Las variedades lisas se emplean para las siembras de finales de otoño, y principios de primavera 
«FELTHAM FIRST», de 45 cm: es una vieja favorita que  «DOUCE PROVENCE», de 45 cm: tal vez no 
necesita poco soporte y que produce vainas puntiagudas de desee una producción máxima sino el máximo sa- 
10 cm de longitud once o doce semanas después de la  bor dulce, Ésta es la variedad a elegir: posee todo 




































Cosecha 














Véase la clave de los simbolos en la página 9 





siembra. el vigor de «Feltham First» pero su sabor es su- 
«METEOR», de 30 cm: es el bebé del grupo, con una exce-  Perior 
lente fama para prosperar en lugares expuestos y frios. «HISTON MINI», de 45 cm ampliamente reco: 


«PILOT», de 90 cm: es muy popular pues combina la pre- mendada por los expertos en horticultura, pero 
Codidad con la resistencia. Si dispone de espacio, es la elec. — esta variedad de sabor dulce se encuentra en po 
ción para un cultivo de mediados a finales de primavera. COS catálogos 





Variedades RUGOSAS 





Las semillas de esta variedad son inconfundiblemente rugosas una vez se- 
cas. Estos guisantes «tiernos» son cultivos más dulces, más grandes y más 
fuertes que los lisos y por tanto se cultivan mucho más. Sin embargo, son 
menos resistentes y no pueden sembrarse antes de finales de invierno. 
Las variedades rugosas se clasifican de dos maneras. En primer lugar, por 
la altura (existen variedades enanas de 45 a 60 cm y altas de 120 a 150 
cm), en segundo lugar, por el tiempo que va desde la siembra hasta la 
primera cosecha. Las muy tempranas tardan once a doce semanas, las 
tempranas trece a catorce semanas y las de cultivo principal quince a die- 
ciséis semanas. En los catálogos y en los centros de jardinería encontrará 
un gran surtido de cada grupo 


Muy tempranas 
«KELVEDON WONDER», de 45 cm: es una excelente elección si sólo 
desea comprar una variedad para siembras sucesivas. Es una elección óp- 
tima para siembras tempranas o para siembras de finales de primavera y 
cosechas de otoño. Es muy resistente al mildiu 


«LITTLE MARVEL», de 45 cm: todos los catálogos la incluyen, pero esta 
variedad no es tan popular como «Kelvedon Wonder». Su sabor es bueno 
y las vainas de extremos obtusos brotan de dos en dos. 

«EARLY ONWARD», de 60 cm: encontrará a su hermana más famosa 
en la sección de tempranas. Esta variedad tiene todas las características 
de «Onward», pero madura unos diez días antes. 


«BEAGLE», de 45 cm: a veces se la cataloga como «Hurst Beagle» y es 
la variedad rugosa más temprana, Sus vainas tienen los extremos obtu- 
sos y hay ocho guisantes por vaina. 

«PROGRESS No. 9», de 45 cm: casi rivaliza con «Beagle» en precoci- 
dad; difiere de ella por la producción de vainas puntiagudas. 


«PIONEER», de 45 cm: es una variedad muy útil para siembras tempra- 
nas, así como para siembras de finales de primavera y, como «Kelvedon 
Wonder», es resistente al mildiw 


Tempranas 
«HURST GREEN SHAFT», de 75 cm: todos los catálogos la elogian por 
tener vainas con diez guisantes producidas de dos en dos en la parte su- 
perior de la planta, lo cual facilita la recolección; son vainas que pueden 
ganar premios en los concursos, y guisantes que reciben elogios en la mesa 
Es resistente al mildiu y a la fusariosis. 


«ONWARD», de 75 cm: es el guisante verde más popular. Se cultiva abun- 
dantemente y su resistencia a la enfermedad es buena. Las vainas son grue- 
sas, de extremos obtuso y verde oscuras. 


«MIRACLE», de 120 cm: es, tal vez, la variedad de guisante alta más com- 
pleta. Las vainas tienen una longitud extraordinaria y han ganado una buena 
reputación en los concursos y en los congeladores. 

«BIKINI», de 45 cm: es una de las nuevas variedades desfoliadas y con 
más zarcillos. Se valora porque los zarcillos pueden hervirse y comerse 
como una segunda verdura. Otras desfoliadas son «Eaton» y «Poppet». 


De cultivo principal 
«LORD CHANCELOR», de 105 cm: de maduración tardía Algunos afir- 
man que es la mejor variedad de cultivo principal. Produce abundantes 
vainas puntiagudas y verde oscuras. 


«ALDERMAN», de 150 cm: todo un gigante, muy popular entre los ex- 
positores. Las grandes vainas contienen once guisantes de gran tamaño. 
Las producciones son abundantes y la época de cosecha es prolongada. 
«RECETTE», de 60 cm: es una variedad interesante: las vainas brotan de 
tres en tres y las plantas producen durante un largo período. Los guisan- 
tes de color verde claro son pequeños (es un buen sustituto de los petit 
pois) 

«SENATOR», de 75 cm: muy recomendada, como cultivo principal, para 
los huertos pequeños. Las vainas brotan de dos en dos y se valoran por 
su sabor y producción excepcionales. 
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Variedades «COMETODO» 


Existen varios nombres para este grupo: guisantes chinos, guisantes 
de nieve, guisantes tirabeque y cometodo. Se cultivan más fácilmente 
que los guisantes verdes (recójalos antes de que las semillas se lle 
nen y cocine las vainas enteras) 


«ORGEON SUGAR POD», de 105 cm: es una variedad popular que 
se encuentra en muchos catálogos. Las vainas pueden llegar a medir 
de 10 a 11 cm pero coséchelas cuando tengan 7 cm de longitud. 


«SUGAR DWARF SWEET GREEN», de 90 cm: se trata de otra 
auténtica «cometodo» (hay un escaso margen de elección entre ella 
y «Oregon Sugar Pod») 

«SUGAR SNAP», de 150 cm: es un guisante que tiene dos usos 
cuando las vainas son jóvenes se cocinan como una verdadera varie 
dad «cometodo» mientras que cuando son maduras, con guisantes 
en su interior, se quitan las fibras y luego se cocinan como judías ver 
des, o bien se desgranan y se cocinan como guisantes. 


«EDULA», de 90 cm: es igual que «Sugar Snap», pero más com 
pacta. Ideal para un huerto más pequeño 


Variedades «PETIT POIS» 


Waverex A | 
3 








Los «Petit Pois» no son guisantes inmaduros cosechados de las vai. 
has pequeñas de cualquier variedad de guisante verde. Existen unas 
cuantas variedades enanas que producen guisantes diminutos (0,3 
a 0,6 cm) que son especialmente dulces. 


«GULLIVERT», de 90 cm: antiguamente era la variedad básica, pero 
en la actualidad ha sido reemplazada por Waverex en los catálogos. 
Las vainas y las semillas son pequeñas y los guisantes deliciosos, pero 
las plantas son demasiado altas para un guisante tan pequeño. 


«WAVEREX», de 60 cm: es el «petit pois» que encontrará más fácil 
mente. Consúmalos crudos en las ensaladas o cocínelos a la france 
sa como se describe en la página 22. 


«COBRI», de 60 cm: todavía puede disponer de esta antigua varie 
dad. Son los «petit pois» típicos para que los desgrane y cocine (los 
expertos aconsejan que las hierva primero y las desgrane antes de 
servir) 


Variedad de GUISANTE ESPÁRRAGO 


Esta variedad se conoce también como variedad alada. En realidad, 
no es un guisante: es una arveja que produce plantas de ramas muy 
compactas y extendidas. No es resistente a las heladas, por tanto 
la siembra debe retrasarse hasta mediados de primavera. A las flores 
rojas que aparecen en verano, le siguen vainas de una forma curiosa 
mente alada; éstas deben cosecharse mientras todavía sean peque 
ñas, antes de que se vuelvan fibrosas y filamentosas. Las vainas pe 
queñas se cocinan enteras como las «cometodo». 
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CHAMPIÑÓN 


Es excitante contemplar el rápido crecimiento de los champiñones. Sólo 
tardan de una a dos semanas en pasar de diminutos alfileres lanquecinos 
a champiñones cerrados aptos para cosecharse. Pero a su vez son notoria- 
mente imprevisibles: una plantación al aire libre es realmente una empre- 
sa arriesgada; el uso de compost de producción propia disminuye el riesgo 













lizas. 


CULTIVADOS AL AIRE LIBRE 


* Puede obtener, o no, excelentes champiñones cultiván- 
dolos en un rincón de su césped. Desde luego, deberá 
estar en un lugar sombreado y el subsuelo deberá enri- 
quecerse con estiércol descompuesto. Incluso si los ob- 
tiene, existe el inconveniente de no poder cortar la hier- 
ba cuando empieza la recolección y de no poder tratar 
las malas hierbas químicamente. 


e Si los puntos arriba expuestos no son un freno sino un 
desafío, escoja un día húmedo de primavera u otoño y 
emplee trozos de micelio de ladrillo del tamaño de una 
pelota de golf, colocándolos a unos 5 cm bajo la super- 
ficie y a 30 cm de distancia. 


CULTIVADOS EN EL INTERIOR 


Cualquier rincón de su casa servirá siempre que el recipien- 
te o la cama estén protegidos contra la luz directa del sol 
y que la temperatura oscile entre los 13 y 18 C. Las fluc- 
tuaciones grandes de temperatura disminuirán la produc- 
ción —bajo condiciones calurosas y frías cesará. Necesi- 
tará un compost especial que es difícil de preparar en casa, 
aunque puede ser bastante afortunado y encontrar un pro- 
veedor local. Este compost debe sembrarse mediante mi- 
celios del champiñón y extenderse correctamente para ase- 
gurar una buena producción (el camino más fácil consiste 
en comprar un recipiente preparado con tierra de cultivo 
ber ere] en un centro de jardinería o pedirlo por correo al 
vivero). 





























EMPIECE EL MÉTODO DESDE EL PRINCIPIO ] 


* Para tener éxito necesitará una pila grande de estiércol 
O de paja y un activador de unos 1,5 mx 1,5mx1,5 m. 
Riegue abundantemente al principio y cúbrala hasta que 
la temperatura llegue por lo menos a 60 *C. Después vol- 
téela cada semana hasta que la pila sea oscura, desme- 
nuzable y de olor agradable. 

*e Llene con compost cajas o cubos de 25 a 30 cm de pro- 
fundidad y compáctelo con sus dedos. Cuando la tem- 
peratura haya disminuido a 24 *C la superficie estará pre- 
parada para la siembra. 

e Existen dos tipos de micelios para su disposición: estiér- 
col impregnado de hongos (micelio de ladrillo) o paja de 
centeno impregnada de hongos (micelio de grano). El 
micelio de ladrillo es el más fácil de usar: introduzca tro- 
zos del tamaño de una pelota de golf a 2,5 cm de pro- 
fundidad y a una distancia de 30 cm entre sí. 

e Después de un par de semanas, el micelio empezará a 
«salir»: sobre la superficie se visualizarán las hifas blan- 
quecinas. En este estadio añada una capa de 5 cm de 
una mezcla humedecida de revestimiento (2 partes de 
turba, 1 parte de cal). 













[ ____ MÉTODO SENCILLO ] 


* Compre un cubo o una bolsa de compost de micelios. 
Descarte cualquier paquete que haya estado almacena- 
do durante mucho tiempo y asegúrese de abrir el paquete 
antes de que hayan transcurrido tres semanas desde su 
adquisición. 












pero no lo elimina, y únicamente el uso de recipientes preparados con tie- 
rra de cultivo es; 


pecial proporciona cierta previsión asociada a otras horta- 







CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Es necesaria una temperatura de 13 a 18 *C para fomentar el desarrollo acti- 
vo de las hifas fúngicas blanquecinas (micelio) bajo la superficie y la apari- 
ción de los cuerpos fructíferos comestibles sobre ésta. La capa de revesti- 
miento debe mantenerse húmeda, pero no mojada, mediante una 
pulverización cuidadosa con agua. 


RECOLECCIÓN 


e La primera recogida de champiñones podrá realizarse de cuatro a seis sema- 
nas después de haber añadido el revestimiento —los champiñones cerrados 
se abrirán en unos siete días. Después de efectuar esta primera recogida se 
producirá una pausa de unas dos semanas antes de que aparezca la segun- 
da. La recolección normalmente continúa durante unas ocho semanas. 

* No corte los pies al recolectar los champiñones. Tuérzalos hacia arriba, alte- 
rando el compost lo menos posible. Corte los pies rotos y llene los hoyos 
con la mezcla de revestimiento. 

e Después de la última recogida, emplee el estiércol agotado en el jardín (no 
intente resembrarlo para obtener una segunda cosecha). 


EN LA COCINA 


















a 5 min) y al (pasados por aceite y sazonados antes de colocarlos en 
8 rl ron 2 a 3 min), Escáels dona 345 mn gue ra do 


PROBLEMAS 


Algunas plagas pueden producir problemas graves, el más usual será la mos 

ca del champiñón. Las orugas de este insecto resisten dentro de los sombre- 

ros; pulverice con Sprayday si visualiza moscas pequeñas. 
7. y 















No es probable que su caja o cubo presente enfermedades. 
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